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تجزیه و تحلیل پروفیل بافتی (1۳۸) برش‌های سیب خشک‌شده با پرتودهی مادون قرمز با 


روش حرارت دهی متناوب 
حسن صباغی- امان محمد ضیائی‌فر*" - مهدی کاشانی نذا 


تاریخ دریافت: 1397/01/21 
تاریخ پذیرش:1390/)۳/09 
چکیده 
بافت از مهم‌ترین ویژگی‌های کیفی میوه‌ها طی خشککردن است. آزمون تجزیه و تحلیل پروفیل بافت (1۳۸) برای بافت‌های بیولوژیکی ناهمگن بسیار 
مناسب است و همبستگی منأسبی با ارزیابی حسی نشان می‌دهد. در این پژوهش» بافت برش‌های سیب آب‌زدایی شده با پرتودهی مادون قرمز در سه دمای سطحی 
0 ول درجه سانتی‌گراد مطالعه شد. محصول در سه ضخامت 9.5 و13 میلی‌متر تا دستیابی به سطح نهایی رطوبت برابر باصلً.20 و22 درصد بر حسب 
وزن مرطوب خشک شد. سپس, آزمون تجزیه و تحلیل پروفیل بافت (1۳۸) با فشردن تالا درصد تغییر شکل با دستگاه بافت‌سنج انجام گرفت. ارزیابی حسی 
برش‌های خشک‌شده نیز از نظر بافت مطلوب و پذیرش کلی صورت پذیرفت. جهت تجزیه و تحلیل آماری از طرح کاملاً تصادفی (150)) در قالب فاکتوریل (3) 
و آزمون دانکن با سطح اطمینان 9۵ درصد استفاده شد. نتایج نشان داد که خشک کردن تا سطوح رطوبتی مورد مطالعه موجب کاهش سختی و چسبندگی و افزایش 
فنریت انسجام» شاخص صمغیی قابلیت جویدن و قابلیت ارتجاعی نسبت به بافت سیب خام شد. پذیرش کلی و بافت مطلوب در نمونه‌های خشک‌شده در شدت کم 


تبخیر (دمای کمته ضخامت کمتر و سطح رطویتی بیشتر) ملاحظه گردید سختی بافت برش سیب در این شرایط برابر با 
5 69177 گرم بود. با افزایش ضخامت برش‌هاء انسجام و فنریت کاسته شد و در نتیجه قابلیت جویدن به‌طور معنی‌داری کاهش‌یافت. طی خشک‌کردن 


رفتار بافت از ویسکوالاستیک (سختی اولیه بالاتر و انسجام. فنریت و قابلیت ارتجاعی پایین‌تر) به الاستیک و سپس به پلاستیک یا شیشه‌ای تغییر کرد. 


واژه‌های کلیدی: خشک کردن, تجزیه و تحلیل پروفیل بافت سیب پرتودهی مادون قرمز ارزیابی حسی 


مقدمه 

بافت از مهم‌ترین ویژگی‌های کیفی موادغذایی خشک‌شده است 
که نشان‌دهنده خصوصیات مکانیکی و ریزساختاری محصول می‌باشد. 
خواص ریزساختاری میوه‌ها به میزان زیادی تحت تاثیر شرایط 
خشک کردن است و تغییرات بافتی غیرقابل بازگشت به‌طوری سریع 
طی خشک‌کردن اتفاق می‌افتند که احتمال وقوع تخریب بافت را 
فزایش می‌دهند بنابراین کنترل توسعه بافت طی خشک کردن می‌تواند 
در بهبود کیفیت بسیار مفید باشد ( ,120252 ک ماصه‌هن:۱2 
4 زیرا در صنایع غذایی خصوصیت کیفی محصول نهایی به 
صورت برآیندی بین چندین پارامتر شامل خواص حسی (بافت و رنگ) 
و خصوصیات تکنولوژیکی و بهداشتی سنجیده می‌شود. مدیریت این 
خصوصیات از مرحله تولید با هدف کنترل آن‌ها. کار آسانی نیست 
(2006 ,.41 61 امو۳) 


1 و3- به‌ترتیب دانش‌آموخته دکتری» دانشیار و استاده گروه مهندسی مواد و 
طراحی صنایع غذایی» دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان. 
(* - نویسنده مسئول:. حومی. انمصع ۵ ممگننمزه :انمصط) 


یکی از فرآیندهای نوین در صنعت غذاء عملیات هم‌زمان بلانچینگ 
خشک مادون‌قرمز و آب‌زدایی(51۳۳8۳) میوه‌ها و سبزیجات با 
کیفیت محصول نهایی می‌گردد (2006 ,۲0۳01 :2010 ,.۵1 61 ناط2). 
خشک کردن و آب‌زدایی میوه‌ها و سبزیجات از عملیات واحد معمول در 
صنعت غذا است (2000 ,./4 0۶ ۳۱0600). این فرآیند با کاهش فعالیت 
بی. موجب حداقل‌سازی تثییرات فیزیکی و شیمیایی طی انبارش 
می‌گردد (2004 ,۹6600 ع ۷]۵/۵۲), تجاری‌سازی و دسترسی به 
میوه‌ها و سبزیجات به صورت اسنک و به‌عنوان محصولات آماده 
3 اهمیت زیادی دارد (2014 .4 2 ۵11010۷2۵ ۷). سیب نیز 
ماده‌ای فسادپذیر است و با توجه به این که اتلاف زیاد این میوه در 
صورت اشباع بودن فصلی بازار مشاهده می‌شود؛ خشک کردن آن 
اهمیت دارد (2004 ,۸۷۵۲۲ عک ۳۵120 حفظ خصوصیات کیفی 
سیب در فرآروی حرارتی اهمیت زیادی دارد ( ..۵1 6 ۷62۵-01762 


4 1022067/11 :]10 
م0 رطع مه عصنط‌صه۱ه- رل 0عتمصا دیامعصه)انیطرلو 4 
لمع ۲0 156201 5 
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0 ,.4 0 16062 :2012). فرآیند خشک کردن ضمن کاهش وزن 
محصول موجب کاهش فضای مورد نیاز برای نگهداری آن خواهد شد 
(2012 ,.۵ ۶ مااننهعد). 

از روش‌های زیادی برای توصیف رفتار ویسکوالاستیک میوه‌های 
خشک‌شده استفاده شده‌است. مدل‌های فشار یا ماکسول! برای توصیف 
بافت در سیستم‌های همگر* یا همسان گرد استفاده‌شده‌اند. در مقابل 
آزمون تجزیه و تحلیل پروفیل بافت؟ (1۳۸) برای بافت‌های 
بیولوژیکی ناهمگن" و مواد غذایی بسیار مناسب است و اهمیت زیادی 
از نظر خواص حسی برای مصرف‌کننده دارد. اين آزمون همبستگی 
مناسبی با داده‌های مربوط به آزمون‌های حسی دارد. شاخص‌هایی از 
جمله سختی؟ چسبندگی"» فنریت؟ یا برگشت‌پذیری انسجام . حالت 
صمنی‌ل» قابلیت جویدنل و قابلیت ارتجاعی برای بافت در اين 
آزمون قابل بررسی هستند ( :2014 ,120262 عک معاصه‌هنت۱۷2 
2 ,۵1 ۰ «ان12), 1062 و همکاران 20660) دو دوره تغیبرات 
را برای پارامترهای بافتی در سیب طی خشک کردن با هوای داغ گزارش 
کردند که به صورت کاهش سختی در آغاز خشک‌کردن و افزایش 
سختی در محتوی رطوبت کمتر از 0ل,تع/ع 1/8 بود. صنطک و 
همکاران 20) خصوصیات بافتی برش‌های مکعبی سیب 


پوشش داده‌شده با مالتود کسترین ر طی آب‌زدایی اسمزی بررسی نمودند. 


ننایج نشان داد که بافت سیب به طور معنی‌داری تحت تاثیر هم‌بستگی 
ساختاری سلول‌ها و محتوی نهایی آب محصول است. ۷127۲6۵10 
و 2029201 2014) تغییرات بافتی برش‌های سیب را طی 
خشک کردن با هوای داغ بررسی کردند. آن‌ها گزارش کردند که تغییرات 
بافتی سیب به‌ترتیب در سه فاز مختلف به صورت دوره نرم شوندگی» 
سختی یکنواخت و دوره سخت‌شدن اتفاق می‌افتد. در دوره سخت‌شدن 
پارامترهای بافتی وابستگی زیادی به دما دارند. 0008 و همکاران 
2014) آزمون تجزیه و تحلیل پروفیل بافتی را روی برش‌های مکعبی 
سیب خشک‌شده با روش‌های ترکیبی پمپ حرارتی و مایکروویو در 
خلاء انحام دادند. نتایج نشان داد که خشک‌کردن ترکیبی با کاربرد 
مایکروویو و خلاء کمترین میزان سختی و قابلیت جویدن را موجب شد. 

در این پژوهش, برای نخستین بار تجزیه و تحلیل بافتی برش‌های 
سیب خشک‌شده با حرارت‌دهی مادون قرمز انجام می‌گیرد. بدین منظور 
قر حوظه ارات کشک رون پزش‌های. سب با کایق متا 
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وتو لقصه م0۲01 متبر16 4 
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پرتودهی در دماهای سطحی ثابت تا دستیابی به میزان رطوبت خاص 
انجام خواهد شد. در مرحله دوم تجزیه و تحلیل دستگاهی بافت صورت 
میپذیرد. در مرحله سوم. ارزیابی حسی بافت انجام می‌گیرد و در نهایت 
ارزیابی بافت و پذیرش مطلوب محصول با داده‌های دستگاهی قابل 
انطباق خواهد بود. 


مواد و روش‌ها 

آماده‌سازی برش‌های سیب 

سیب واریته زرد لبنانی"" از بازار محلی خریداری شده و مطابق 
0 و همکاران 208) در دمای 1+ صفر درجه سانتی‌گراد و 
رطوبت نسبی 0 90 درصد نگهداری شد. قبل از هر فرآیند حرارتی» 
نمونه‌های سیب از سردخانه خارج شده و پس از رسیدن به دمای محیط 
مورد استفاده قرار می‌گيرند. نمونه‌ها به‌صورت دستی پوست‌گیری شده 
و سپس در سه اندازه به صورت برش‌هایی با ضخامت 5 9 و13 
میلی‌متر و با قطر له میلی‌متر آماده گردید. برش‌های سیب بلافاصله 
وارد عملیات همزمان بلانچینگ و خشککردن مادون‌قرمز شدند. 


عملیات حرارت‌دهی متناوب توسط خشک‌کن مادون قرمز 

شکل 1 اجزای سیستم خشک‌کن اتوماتیک مادون‌قرمز مورد 
استفاده را مطابق سیستم انآ و همکاران 2014) نشان می‌دهد. این 
خشک‌کن شامل یک محفظه مکعب مستطیل بود. منبع تابش مادون 
قرمز از نوع سرامیکی با توان 100 وات در داخل این محفظه قرار 
گرفت. فاصله محل قرارگیری نمونه تا منبع تابش برابر بادگ سانتی‌متر 
بود. دمای سطحی نمونه در محفظه خشک‌کن به‌طور مداوم با استفاده 
از ترموکوپل نوع 16 و سیستم کنترل کننده الکترونیکی (۳1 دلته 
آلمان) پدضورت کفرل کنتده ختاسی: انشگرال -مففق گیرط با ۳۱ 
کنترل می‌گردد. جهت عملیات حرارتی متناوب مطابق آنچه 7 و 
همکاران (2016) انجام دادنده سه دمای سطحی ابت برابر بال:۰1۵ 
90 درجه سانتی‌گراد انتخاب شد. جهت انجام آزمون بافت‌سنجی و 
ارزیابی حسی» برش‌های سیب پس از توزین اولیه در داخل خشک کن 
قرار گرفتند و تا دستیابی به سطح رطوبت 20,15 و20 درصد برحسب 
وزن مرطوب مطابق با سازمان خواربار و کشاورزی ملل متحد (۸0]] 
و براساس استاندارد میوه‌های خشک‌شده» فرآوری شدند. حد رطوبت 
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انتخاب‌شده کمی پایین‌تر 13 درصد) و کمی بالاتر 2 درصد) از میزان 
استاندارد 20 درضد) است تا تاثیر آن بر ارزیایی حسی تیز بروسی گردد: 


شکل 1 - سیستم خشک‌کن مادون‌قرمز و لوازم آن (11) کامپیوتر (2) ترازو (3) سینی نمونه (4) تابش کننده سرامیکی مادون قرمز (5) 
کنترل کننده الکترونیکی (۳1,0) (6) محفظه خشک کن (7) دو ترموکوپل‌های نوع > برای ارزیابی دمای تابش‌دهنده‌ها و کنترل دمای سطحی 


محصول 
بافت سنجی میلی‌متر مطابق شکل 2 استفاده شد. دستگاه به‌نحوی برنامه‌ریزی شد 
مطابق 10600 و همکاران 2013 آزمون تجزیه و تحلیل که پروب از 160 میلی‌متری بالای سطح نمونه حرکت خود را آغاز نماید. 
پروفیل بافت (۲۳۸) با فشردن تال" درصد تغییر شکل با دستگاه برای پروب نیروی رهاساز برابر با 5 گرم و سرعت حرکت پیش از 
بافت‌سنج انجام‌شد. بدین منظور از یک پروب سیلندری با قطر 20 آزمون» حین آزمون و پس از آزمون به ترتیب برابر2.1 و میلی‌متر بر 
ثائیه در نظر گرفته‌شد. 


شکل 2 - آزمون تجزیه و تحلیل پروفیل بافت (1۳۸) 
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تجزیه و تحلیل پروفیل بافت 

براساس 08) و همکاران 28) از دو سیکل منحنی 
فشرده‌سازی مطابق شکل 3 پارامترهایی مانند حداکتر نیرو در سیکل 
اول (,۲)» حداکثر نیرو در سیکل دوم (۲2)» مساحت سطح زیر منحنی 
اول (۸۱)» مساحت سطح زیر منحنی دوم (4۸2 مساحت سطح زیر 
منحنی اول در قسمت صعودی (:۸)» مساحت سطح زیر منحنی اول 
در قسمت نزولی (۸4)» مساحت منفی میان دو سیکل فشرده‌سازی 
(ظ4 مدت زمان لازم برای شروع حالت نزولی در منحنی اول از ابتدای 
مثبت محور عرضی ()» مدت زمان لازم برای شروع حالت نزولی در 
منحنی دوم از ابتدای مثبت محور عرضی (ا) برای محاسبه 
شاخص‌های ارزیابی حسی استخراج‌شد. اين شاخص‌ها شامل سختی 
(11) مطابق رابطه )4 چسبندگی (۸4) مطابق رابطه 42 فنریت (50) 


مطابق رابطه (3) انسجام (0)) مطابق رابطه (4)» شاخص صمفی (:)) 
مطابق رابطه 2 قابلیت جویدن (۷)) مطابق رابطه 8) و قابلیت 
رتجاعی (30) مطابق رایطه(7) است. 
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نیرو (8) 


شکل 3 - شکل معمول نمودار نیرو-زمان برای آزمون تجزیه و تحلیل پروفیل بافت (۲۳۸) 


ارزیابی حسی 
ارزیابی حسی بافت و پذیرش کلی محصول به روش هدونیک 
مطابق کار 1600282521 و ۲20 (2000) توسط 100 نفر ارزیاب 


آموزش‌دیده انجام شد. نمره‌دهی کیفیت مطابق 827606 و همکاران 
(2016) براساس اطلاعات جدول 1 با نمره‌دهی بین 1 تال انجام‌شد. 
نمره1 ول به ترتیب نشان‌دهنده کمترین و بیشترین مطلوبیت بود. 


جدول 1 - اطلاعات آموزش نحوه قضاوت حسی درباره برش‌های آبزدایی‌شده سیب برای ارزياب‌ها 


خا 2 


ویژگی‌های عمومی مطلوب 


رشن کی ماویهان سول ار سیون ام ی هانگ ات روط 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

برای بررسی آماری تاثیر سه فاکتور ضخامت (در سه سطح) و دما 
(در سه سطح) و درصد رطوبت (در سه سطح) روی هر یک از 
شاخص‌های بافتی آزمون پروفیل بافت و نمرات ارزیابی حسی؛ از طرح 
کاملاً تصادفی (8)) در قالب فاکتوریل (3) استفاده شد. مقایسه 


میانگین به صورت آزمون دانکن با سطح اطمینان 95 درصد (0(65>) 
انجام گرفت. آزمایشات پروفیل بافت و آزمون حسی به ترتیب در سه و 
ده تکرار انجام شد. تجزیه و تحلیل آماری در نرمافزار 5۳95 تشه 
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سختی بافت 

جدول 2 مقایسه میانگین و انحراف معیار شاخص سختی بافت 
برحسب گرم را برای برش‌های سیب در ضخامت‌های مختلف تحت 
تاثیر فاکتورهای مورد آزمون نشان‌می‌دهد. جدول 3 تجزیه واریانس را 
برای این مقایسه نشان می‌دهد. شاخص سختی برش‌های سیب با 
افزايش دمای سطحی طی پرتودهی همواره به‌طور معنی‌داری زیاد شد. 
همچنین با افزایش ضخامت یا کاهش درصد رطوبت برش‌های سیب 
نیز شاخص سختی بافت زیاد شد. میزان سختی برای برش‌های سیب 


خام (شاهد) در ضخامت 5, 9 و 13 میلی‌متر به‌ترتیب 120467 
4272/700. 99513 ود و 12241 61499 
برحسب گرم بود. همان‌طورکه مشخص است» طی خشک‌کردن 
مادون‌قرمز تا سطوح رطوبتی مورد آزمون؛ نرم شدگی مشاهده شده‌است. 
در واقع, با کاهش رطوبت در برش سیب و شکل‌گیری فضاهای 
متخلخل سختی محصول نسبت به برش‌های خام کاهش یافت و در 
دماهای بالا به دلیل خروج سریع‌تر رطوبت بافت محصول سخت‌تر 
مشاهده شد. در ضخامت زیاد می‌تواند کاهش اثر منافذ متخلخل به 
دلیل مادم خامل پیش محصول عامل وید شتی میتی باق باشد. 


جدول 2- مقایسه میانگین سختی بافت (گرم) برش سیب تحت تاثیر تیمارهای مختلف 


ضخامت دما 
(سس) (60 15 

5 2۰ 1۳12/3422 
36/6 +1270/996 
5/286۵ 13041/946 
1211/72/۰ 
2۰ )1326/0 
۰ 1/51/294۲ 
133/6۰ 
۰ 37 1160 
1/90۳ >ع/19//۹ 


بح لن 8 بح بلن 8 لح له 8ع 


رطوبت (/) 
20 25 

ار . ۱/۵95۰ 6۳5/17 
114/892246 ۰ »732/۳4220106 
1216/3/72-22/5/۵ 702/881/0 
/۰/1۳ ۰ 80/2۷/52۸۷ 
1160/451۲ «/22/6۵بمقو/8016 
16/252۰ +11۳5//81 ۰ 06/020-2۷/5۵/۸ 
1257/7/2 ۰ 1۶/696«7 09/896 
بلط 9۳ 
ال /تکیع/131//8 961/0222624 


* حروف لاتين بزرگ مقایسه بین دماهای آزمون و حروف لاتين کوچک مقایسه بین ضخامت برش‌ها است؛ حروف یونانی مقایسه بین درصد رطوبت را نشان‌می‌دهد 
()(۳>0)؛ حروف مشترک نشان‌دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار است» 1+6۲ 


جدول 3- تجزیه واریانس برای تاثیر فاکتورهای مورد آزمون روی سختی بافت برش‌های سیب (۳>005) 


مجموع مربعات درجه آزادی میانگین مربعات 1 معنی‌داری 

مدل 67( ۱۳/0۰ 21 2 ۵ >( 0( 
دما 2۴ 2 /0/-- 939( 00( 
ضخامت 2/51( 2 20/42 00/۹21 00 
رطوبت ۲0۱/8 2 612 ۰ 215۴/48 0( 
دما« ضخامت ۹/0 4 ۱9990 1-۳4 00( 
دما« رطوبت 6240/1 4 ۱9/44 2/۳0۳ 00 
ضخامت* رطوبت 0102( 4 ۱۳۰3۸۵ 10 00( 
دما« ضخامت» رطوبت ‏ :19620/906 252/371 2-30 00( 

خطا 002 5 1( 

کل 1001 8 


در همین راستء 0اصعجن/۱۷2 و م12 (2014) گزارش 
اگرچه آن‌ها بر خلاف پژوهش حاضر برای برش‌های فرآوری‌شده در 


دمای بالاتر سختی کمتری مشاهده‌کردند اما نتایج تحقیق حاضر با 
نتایج بسیاری از پژوهشگران دیگر سازگاری دارد. 0۷۵117۵16 و 
همکاران 20007) افزایش سختی را ناشی از خروج رطوبت بيشتر 
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بیان کردند. آن‌ها سختی بیشتر نمونه‌های خشک‌شده در دمای بالاتر را محصول دانستند و بیان کردند که مدت زمان کوتاه‌تر برای دستیابی به 
ناشی از خروج سریع رطوبت دانستند که موجب فروپاشی حفرات سطح رطویتی پایین (دمای بالاتر فرآوری) موجب سختی بیشتر خواهد 
وک درون محصول می‌گردد. ۸66۷6۵00 و همکاران 208 شد. 110تاععن) و همکاران 2012) نیز سختی سیب را مرتبط با 
بیان کردند که بروز چرو کیدگی بیشتر موجب متراکم‌تر شدن نمونه‌ها شد قدرت پیوندهای داخلی محصول دانستند اما میان دماها و روش‌های 
و در نتیجه نیروی شکست بیشتری برای نمونه‌ها انتظار می‌رود. مختلف خشک کردن اختلاف معنی‌داری مشاهده‌نکردند. 

همچنین آن‌ها بیان کردند که با افزایش محتوی رطوبت (به معنی 

رطوبت نسبی يا 1 بیشتر) آب روی دیواره سلولی خاصیت چسبندگی بافت 

پلاستیک کنندگی دارد و بنابراین برش میوه نرم‌تر و انعطاف‌پذیرتر شد جدول 4 مقایسه میانگین و انحراف معیار شاخص چسبندگی بافت 
و سختی آن کمتر بود. 8 و همکاران 2014) افزايش در سختی برحسب گرم در ثانیه را برای تیمارهای مختلف مورد آزمون 
را نافی از انتقال جرم سریع و آسیب‌دیدگی غشاء و ساختار سلولی ‏ نشان‌می‌دهد. 


دانستند. آن‌ها عامل دیگر سختی را سطح رطوبت نهایی پایین در 


جدول 4 - مقایسه میانگین چسبندگی بافت (گرم در ثانیه) برش سیب تحت تاثیر تیمارهای مختلف 


ضخامت دما رطوبت (/) 
(سم) 60 15 20 25 

- 2311-0151». - 1/272/020 ۰. -0822-0/ 20 5 

5. 00910-088۳2 - .تک 1/۳2۸2 - .»همم 2/27 - 

- 2/262/241» ۰. - 1/170/162 ۰۰-07940132 80 

- ۴/67۷/18۰ ۰-24903410 ۰-25060252 71 9 

- ۴/64/4321 2494/368۷ 5 

80 2287-204 - .2/0921 - ...۰ ۴/322/17۳ - 
۰.3 720 3/4۵2 - . «سفمللعلم/- .. سل3لع8ل/- 
ع. 4019 «صبطال 59 - .»19 لاوز - 

80 3/2۴۷/132 - ...۰ 0/525/190 - ...28/۰ لباز - 


# حروف لاتين بزرگ مقایسه بین دماهای آزمون و حروف لاتین کوچک مقایسه بین ضخامت برش‌ها است؛ حروف یونانی مقایسه بین درصد رطوبت را نشان‌می‌دهد 
(۳>)()5)؛ حروف مشترک نشان‌دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار است» ۷+6۲ 


جدول 5 - تجزیه واریانس برای تاثیر فاکتورهای مورد آزمون روی چسبندگی بافت برش‌های سیب 


مجموع مربعات_ درجه آزادی میانگین مربعات 1 معنی‌داری 
مدل 1/92۸ 21 6/52 ۱۹ 0( 
دما 45 2 9۶( و( ۷/0 
ضخامت 20۳/91 2 ۴ 2 0( 
رطوبت 2/12 2 م 6/192 0( 
دما« ضخامت 1( 4 04( 96 92 
دماد رطوبت 0( 4 00( 6( 99( 
ضخامت* رطوبت ۳/0 4 6( 1/۳۶ 0( 
دما ضخامت* رطوبت 0( ع 0۶( 1( 99( 

خطا (28 5 00( 

کل 122/211 8 


1 02011127۷7 5 
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در جدول3 تجزیه واریانس مشخص است. با افزایش سطح رطوبت 
برش‌های سیب نیروی منفی چسبندگی به‌طور معنی‌داری افزایش یافت 
که عامل آن نرمی بیشتر محصول و تعامل رطوبت با سططح می‌تواند 
باشد. همچنین با افزايش ضخامت نیز روند افزایشی معنی‌دار در 
چسبندگی مشاهده شد که می‌تواند ناشی از نیروی وزن بیشتر برش‌ها 
هم باشد. با افزایش دمای سطحی طی پرتودهی نیز نیروی چسبندگی 
به‌طور معنی‌دار کاهش نشان‌داد که به دلیل سختی بیشتر برش‌ها 
می‌تواند باشد. مقدار نیروی چسبندگی برای برش‌های خام با ضخامت 
5 9 ۲ 13 میلی‌متری به‌ترتیب برابر 19296-37119 
80/30۳7 - و 62/242-2/085 - برحسب گرم در ثانیه بود. طی 
پرتودهی تغییرات نیروی چسبندگی در برش‌های ضخیم کمتر بود. 
ملصمصوتعا و معههد1 2014) بیان کردند که چسبندگی با 


کاهش محتوی رطوبت و آب آزاد در سطح نمونه و در نتیجه کاهش 
تعامل آن با محتوی قند نمونه, کاسته شد. اتههنطهذل! و همکاران 
(2013) چسبندگی را به اجزای ویسکوز و رفتار خیس کنندگی محصول 


فنریت بافت 

جدول 6 مقایسه میانگین و انحراف معیار شاخص فنریت بافت 
برش‌های سیب تحت تیمارهای مختلف مورد آزمون را نشان می‌دهد. 
تجزیه واریانس در جدول 7 مشخص است و اختلاف میان سطوح 
فاکتورهای مورد آزمون شامل ضخامت برش, دمای سطحی و رطوبت 
نمونه‌ها از نظر شاخص فنریت بافت معنی‌دار بود 


جدول 6 - مقایسه میانگین شاخص فنریت بافت برش سیب تحت تاثیر تیمارهای مورد آزمون 


ضخامت دما 


(س) (60 
5 


لح بن 8 لح لب 28 لح لن 2٩‏ 


5 
2-۰ 
اب۱8 
«سحلل/ع72) 
2۰ -6۹) 
5۷۷/۰ 
22/۰( 
05/۰ 
2۰ /556/) 
0/52/0۰ 


رطوبت () 
20 25 

0/67۵/010 
3 ۰ ۲/72/024۰ 
89/0 0/672/0۲2 
5۵ ۵6۶/05۱ 
۰ 006۳۳۰/+502/) 
0/0 01[۱/+5/1/) 
52/0 ۰ 0/522/012 
نت5 0/532/06۰ 
0/۵ 


# حروف لاتين بزرگ مقایسه بین دماهای آزمون و حروف لاتين کوچک مقایسه بین ضخامت برش‌ها است؛ حروف یونانی مقایسه بین درصد رطوبت را نشان‌می‌دهد 
()۳>0)؛ حروف مشترک نشان‌دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار است, (1+6۲). 


جدول 7 - تجزیه واربانس برای تاثیر فاکتورهای مورد آزمون روی فنریت بافت برش‌های سیب 


مجموع مربعات درجه آزادی میانگین مربعات 3 معنی‌داری 

مدل 2199 21 1/14 2 2 ۱۳۳۵۰۳۰( 
دما 0( 2 0۶( ۰۵3 0۵( 
ضخامت ۹( 2 9( 9 000 
رطوبت 06( 2 0( 7 ۰ ۰ 0/00 
دما« ضخامت 0( 4 0( 6 ۰ 0/0 
دما« رطوبت 00( 4 0( 0 ۰ 0/586 
ضخامت* رطوبت ۳۶( 4 00( 00۵۴۹4 
دما« ضخامت* رطوبت 0( ع 00( 154 ۰ ۰ 046/) 

خطا 0۷( 5 0( 

کل 1/9 8 


4 _نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد . شمارملّ. فروردین - اردیبهشت 1399 


شاخص فنریت بافت برای برش‌های سیب خام با ضخامت9»5 و 
3 میلی‌متر به‌ترتیب 06۵50 9521-0۲019 و 
8 بود. شاخص فنریت بافت با افزایش ضخامت 
کاهش‌یافت. با افزایش دمای سطحی طی پرتودهی شاخص فنریت 
بافت بیشتر شد. با افزایش سطح رطوبت برش‌های سیب نیز شاخص 
فنریت بافت کاهش نشان‌داد. فنریت بافت برش‌های سیب تحت تأثیر 
مستقیم الاستیسیته می‌تواند باشد. با افزايش ضخامت یا کاهش دمای 
پرتودهی یا افزایش سطح رطوبت برگشت‌پذیری بافت محصول کاهش 
می‌یابد. 0لصعصته و (2014) نتایج مشایهی را 


گزارش کردند. آن‌ها کاهش شاخص فنریت را به پدیده انتقال شیشه‌ای 
و تغییر از رفتار الاستیک به پلاستیک مرتبط دانستند. عصناط و 
همکاران 2014) بیان کردند که روش‌های مختلف خشک کردن میزان 


شاخص فنریت بافت تقریباً مشابهی را نشان‌می‌دهند. 


انسجام بافت 

جدول 8 مقایسه میانگین و انحراف معیار انسجام بافت در 
برش‌های سیب تحت تیمارهای مختلف مورد آزمون را نشان می‌دهد. 
تجزیه واریانس در جدول 9 نشان داده شده است. 


جدول 8- مقایسه میانگین شاخص انسجام بافت برش سیب تحت تاثیر تیمارهای مورد آزمون 


ضخامت دما رطوبت () 

(سم) (60 15 20 25 

5 .70 سعلللیعصم/) تکلمم یبتجم 
5 »622/029 اعلل/ 6۵ 0/662/0۶۰ 
536/020 512/016 066/010 

9 . . 70 .۰ 05۵4000۸۷ 622/012 »ص00 0/63 
5 042/02۲ 5624/021۲ »خحمص 0/59 
0 .۰ 5201007 . 5801 .»0/5706 

3 . .20 0ع) ‏ ملد لیمک 
5 5/02۸۲ تون 5/00۶ 
0 عل0لبتم4 526/0 .»0/53/0092 


*# حروف لاتین بزرگ مقایسه بین دماهای آزمون و حروف لاتين کوچک مقایسه بین ضخامت برش‌ها است؛ حروف یونانی مقایسه بین درصد رطوبت را نشان‌می‌دهد 
())>۳)؛ حروف مشترک نشان‌دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار است» ۷+6۲ 


جدول 9 - تجزیه واربانس برای تاثیر فاکتورهای مورد آزمون روی انسجام بافت برش‌های سیب 


مجموع مربعات درجه آزادی میانگین مربعات 1 معنی‌داری 

مدل 2/۳4 21 97( ۵( 
دما ۳( 2 0( ۹ 0۳۸۱۳۱۳۵ 
ضخامت 132 2 06( 2<3<تص۵-( 
رطوبت 0( 2 92( 0 . 0/00 
دما« ضخامت 004۶( 4 02( 2/67 ۰ 0 
دما« رطوبت 002( 4 00( 0/137 
ضخامت* رطوبت 04( 4 00۹۳( ۰ 02۵۰( 
دما« ضخامت* رطوبت ۳2( ع 00( 0/0 

خطا 0( 5 0( 

کل 21/۳۹ 8 


نظر با یکدیگر اختلاف معنی‌دار نداشتند. با کاهش سطح رطوبت 
برش‌های سیب نیز انسجام بافت به‌طور معنی‌داری کاهش‌یافت. انسحام 
بافت در برش‌های خام با ضخامت 9.5 و 13 میلی‌متر به‌ترتیب برابر 


به‌طور کلی با افزایش ضخامت برش‌های سیب انسجام بافت به‌طور 
معنی‌داری کاسته شد. دمای سطحی 00 درجه سانتی‌گراد کمترین 
انسجام بافت را نشان‌داد و دماهای ۸0 و72 درجه سانتی‌گراد از این 
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0۷066-00۳5, 0۷۵57۰۵004 و 0۲0۳2-0۷065 بود. انسجام بافت بافت در فرآوری در دمای بالا را ناشی از ساختار شکننده نمونه‌ها در 
برش‌های میوه با نسبت رطوبت به ماده جامد محصول به‌طور مستقیم بارگذاری بیشتر دانستند. 

مرتبط است. ضخامت بیشتر محصول با داشتن سختی بیشتر؛ انسحام 

کمتری را نشان می‌دهد. 10حعطوانه۱ و 26عهص1 (214) پایین شاخص صمغی بافت 

بودن انسجام بافت را در نمونه خام ناشی از باقی‌مانده تغیبر شکل سطح جدول 10 مقایسهميانگین و اتحراف معیار شناخص صعفی بافت را 
نمونه در نقطه تماس دانستند. آن‌ها بیان کردند که حین نرم شدن در برای برش‌های سیب در فاکتورهای مورد مطالعه نشان‌می‌دهد. جدول 


اثر فرآوری انسجام بافت افزایش‌می‌یابد و سخت‌شدگی (رطوبت کمتر) 11 تجزیه واریانس را مشخص می‌کند. 
باعف ای شام تام کرد اه سگرن وه انهاه 


جدول 10 - مقایسه میانگین شاخص صمغی بافت برش سیب تحت تاثیر تیمارهای مورد آزمون 


ضخامت دما رطوبت () 
(سس) (6 15 20 25 
5 .۰ 70 »652/14632/54187 ۰۰ 002/3946590 .42۵/222294 
5 .۰.۰ /02/42-3//45/ 14/30/1817 . «حصل16/8عت0 //40 
80 770/21 652/62235372 ...تحت /)ستطات48 
9 *<16/112-ع22/34/ 675/3612895 ۰ 12/222۷ 53/72۸ 
5 »59/601/992 662/801/4 طلغ سفرو/206 
۰.0 »*70/162716/585 ۰ 032/92131897 .18612/364 /حصد 
۰.3 70 60/016 .۰ #«10/94-ع602/20 . 505/706-22/376 
5 *3//326-+(794/3 ۰ *720/146-20/127 ۰ 517/791-14/4/5 
۰.0 692/43222167 210/126-22/8360 .۰ 111۷7/بعل2/علک 


# حروف لاتين بزرگ مقایسه بین دماهای آزمون و حروف لاتين کوچک مقایسه بین ضخامت برش‌ها است؛ حروف یونانی مقایسه بین درصد رطوبت را نشان‌می‌دهد 
()(۳>۸)؛ حروف مشترک نشان‌دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار است (1+6۲). 


جدول 11 - تجزیه واریانس برای تاثیر فاکتورهای مورد آزمون روی شاخص صمغی بافت برش‌های سیب 


مجموع مربعات درجه آزادی ‏ میانگین مربعات 3 معنی‌داری 
مدل 32000/171 21 اک ۳۱۳۸۰5(" 
دما 230 7 ت82 3/387 ۰ ۰ 0/0۲ 
ضخامت 1۱/۹ 7 2/11 2 ۰ ۰ 031 
رطوبت 60/27 7 ۵2 ۰ 2 .۰ 0/0۲ 
دما« ضخامت 9152/0 4 4 ا/ غآا۱۳/2۵( 
دما« رطوبت 2/4 4 62 ا / ۵ ۵(" 
ضخامت* رطوبت ۳۰ 4 ۰.1 16/0۶ ۰ 0/0۲ 
دما« ضخامت»« رطوبت ۰ 3/2 ع ۰-۶ ۰ 11/10 ۰ 0/0 
خطا 2705/2 5 ۳ 
کل 3/7 8 
دمای 0 درجه سانتی‌گراد شاخص صمفغی کمتری را نشان‌داد و از 2 میان ضخامت‌های مختلف مورد آزمون از نظر شاخص صمغی بافت 
این نظر با دو دمای75 و60 درجه سانتی‌گراد اختلاف معنی‌دار داشت. اختلاف معنی‌دار مشاهده‌نشد که احتمالً دلیل آن تردی یکسان 
شاخص صمنی بافت با افزايش سطح رطوبت همواره به‌طور معنی‌داری ضخامت‌های مختلف می‌باشد. شاخص صمفی بافت برای برش‌های 


کاهش یافت که نشان‌دهنده سختی کمتر و کاهش سفتی است (جدول خام سیب با ضخامت ظ. 9 و 13 میلی‌متر بهترتیب برابر 41/24 
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261/802 75/829 + 359/519 و 72/402/ 414408 بود. شاخص 
صمفی بافت خام کمتر از شاخص صمفی برش‌های آبزدایی‌شده است 
که این امر نشان دهنده ایجاد تردی در بافت طی فرآوری است. در واقع» 
و1306 و همکاران 209) شاخص صمنی را به‌عنوان انرژی مورد 
نیاز برای آماده‌سازی غذا جهت بلع تعریف کردند و مقدار کم آن را به 


معنی نرمی و مقدار بیشتر آن را به معنی سفتی یا تردی با ایجاد حالت 


شکستگی سلولی دانستند. 0060۲۷110 و همکاران 2012) با افزايش 


دمای فرآیند تغییرات معنی‌داری در شاخص صمفی سیب 


مشاهده‌نکر دند. 


قابلیت جویدن بافت 


جدول 12 مقایسه میانگین و انحراف معیار قابلیت جویدن بافت 
برش‌های سیب را تحت تاثیر تیمارهای مورد آزمون نشان می‌دهد. 


جدول 13 تجزیه واریانس را نشان می‌دهد. 


جدول 12 - مقایسه میانگین قابلیت جویدن بافت برش سیب تحت تاثیر تیمارهای مورد آزمون 


(سص) 
5 


دما 
۳ 


لح بن 8 لح لن 288 لح بن 8ع 


5 
4۱/572/26۰ 
۰«عک1 62/90 
207/13 
12۰ حححل9 زب 
37۷/12۰ 
2/592۰ 
32/971+1/90 
4۸1/232129 
*372/622-14/42 


رطوبت (/) 

20 
۸414/00/100 
542/67636 
152/2062806 
16/95 370/527 
67/۸۵ 
«نزم/-1یع22۴/22 
1/8 +/)/336 
39/1/614۲ 
37۳/324 


25 
310/0167222۷ 
31/594/50۷ 
4012/302۷ /حد 
222/61+22/62 
حول 22/92 
31/14/۰ 
264/802/۰ 
272/۳99/۰ 
202/522۵ 


# حروف لاتين بزرگ مقایسه بین دماهای آزمون و حروف لاتين کوچک مقایسه بین ضخامت برش‌ها است؛ حروف یونانی مقایسه بین درصد رطوبت را نشان‌می‌دهد 
()۳>۷)؛ حروف مشترک نشان‌دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار است (1+6۲). 


جدول 13 - تجزیه واریانس برای تاثیر فاکتورهای مورد آزمون روی قابلیت جویدن بافت برش‌های سیب 


مجموع مربعات درجه آزادی میانگین مربعات 1 معنی‌داری 

مدل ۱۳/۹3 21 2۵۸ ۰ ۰ 118/6 0/0 
دما ۹/۰9 2 5۵ 2۳-(,(*" 
ضخامت ام کر ۱۳/2 2 82 ۰ 216/085 . 0/0۲ 
رطوبت 2( 2 ۷/۸ 5۵ ۳۱,2۵۰(" 
دما« ضخامت 99/2۴ 4 3 25 ۵ ۸(2۳۵۳۵(" 
دما« رطوبت 952/901 4 220072 2/04 00 
ضخامت» رطوبت ۰ 3876/36 4 7/92 تصش 2۵( 
دما« ضخامت« رطوبت 30/0۳/2327 4 392/00 د ۳ 0( 

خطا 212/42 24 ۹ 

کل ۱۳۹ 8 


قابلیت جویدن کمتری نشان‌دادند و از این نظر با دو دمای 75 و 800 
درجه سانتی‌گراد اختلاف معنی‌دار بود. با افزایش سطح رطوبت در 
برش‌های سیب قابلیت جویدن همواره به‌طور معنی‌داری کم شد. 
شاخص قابلیت جویدن بافت برای برش‌های خام سیب با ضخامت ظ, 


قابلیت جویدن با افزايش ضخامت برش‌های سیب به‌طور 
معنی‌داری کاهش‌یافت. در واقع» با افزايش ضخامت برش‌هاء انسحام و 
فنریت کاسته شد و در نتيجه قابلیت جویدن به‌طور معنی‌داری 
کاهش یافت. نمونه‌های فرآوری‌شده در دمای ۸0 درجه سانتی‌گراد 


تجزیه و تحلیل پروفیل بافتی (1۳۸) برش‌های سیب خشک‌شده با پر تودهی .- 


9 ۲ 13 میلی‌متر به‌ترتیب برابر 86+ 169453. 7139+ 
7/9۳ و 6924+ 28/38 بود. همان‌طورکه مشخص است 
فرآوری موجب افزایش قابلیت جویدن شده‌است. در همین راسته 
مممصه۷ و مد 204) بیان کردند که افزايش شاخص 
قابلیت جویدن بافت نشان‌دهنده نیاز به انرژی بیشتر برای جویدن میوه 
خشک‌شده است؛ زیرا با سختی و قابلیت فنریت بافت رابطه مستقیم 
دارد. ع0) و همکاران 28) نیز قابلیت جویدن محصول 
خشک‌شده را بالاتر از محصول تازه مشاهده کردند. 


قابلیت ارتجاعی بافت 

جدول 14 مقایسه میانگین و انحراف معیار قابلیت ارتجاعی بافت 
را برای فاکتورهای مورد مطالعه نشان‌می‌دهد. میان سطوح مختلف دما 
ضخامت و رطوبت همواره اختلاف معنی‌دار مشاهده‌شد. جدول 15 


0 


نشان‌دهنده تجزیه واریانس است. قابلیت ارتجاعی با افزایش ضخامت 
برش‌ها زیاد شد؛ با افزايش دمای سطحی طی پرتودهی افزایش‌یافت و 
در نهایت با افزايش سطح رطوبت در نمونه‌ها کاهش نشان‌داد. شاخص 
قابلیت ارتجاعی بافت برای برش‌های خام سیب با ضخامت 9.5 و13 
میلی‌متر به‌ترتیب برابر 2۵ ۷۳7 0۷01+ ۷56 و00 
+۷02 بود. ۱۷12:0610 و >22262[ 2014) نیز افزاش قابلیت 
ارتجاعی را با کاهش رطوبت مشاهده نمودند. آنها در مجموع 
گزارش کردند که طی خشک‌کردن بافت برش‌های سیب از رفتار 
ویسکوالاستیک به الاستیک و سپس از الاستیک به پلاستیک يا 
شیشه‌ای ممکن است تغییر نماید. این تغیبرات به زمان, دما و محتوی 
رطوبت ارتباط دارند. آن‌ها سختی اولیه بالا به همراه انسجام» فنریت و 
قابلیت ارتجاعی پایین در سیب خام را شاهدی بر وضعیت 
ویسکوالاستیک دانستند. 


جدول 14 - مقایسه میانگین قابلیت ار تجاعی بافت برش سیب تحت تاثیر تیمارهای مورد آزمون 


ضخامت دما 
(س) 60 15 
5 ۰/+2۵۱) 
3۳-۰ 
316-0 
323-0 
34/22۰ 
۰ 01/-39/) 
۱392/4۰ 
12۰ /ع21) 
۰+ ۳۵) 


لح لبن 89 بح لن 288 لح لج 8ع 


رطوبت () 
20 25 
8 0/014۰-ع14/) 
۰ 1۳52-016۰ /) 
+023 206/0 
0276/02 22۶/01۵ 
292-0۳ 012/-2302) 
3۴/0 .2۸5/0۶ 
34/0 252/08 
سکل0/ 35۶ 231-0147 
م3۵ سعلل 2 


# حروف لاتين بزرگ مقایسه بین دماهای آزمون و حروف لاتين کوچک مقایسه بین ضخامت برش‌ها است؛ حروف یونانی مقایسه بین درصد رطوبت را نشان‌می‌دهد 
()(۳>۸)؛ حروف مشترک نشان‌دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار است» 1+6۲ 


جدول کل - تجزیه واریانس برای تاثیر فاکتورهای مورد آزمون روی قابلیت ارتجاعی بافت برش‌های سیب 


مجموع مربعات درجه آزادی میانگین مربعات 3 معنی‌داری 

مدل 19212 21 20( ۶ 5 ۱(" 
دما 0/02 2 00( 65 تا 0( 
ضخامت 1۸( 2 0 تش "اش۵ح۷0( 
رطوبت 29۲( 2 0/14 22 " ۱0۵( 
دما« ضخامت 00( 4 00( 04( 0( 
دما« رطوبت 00( 4 00( 9 ت01 
ضخامت»*« رطوبت 9/04 4 00۳( 1-۹ 0( 
دما« ضخامت< رطوبت 02/) 4 0( 91( ۳5( 

خطا 0۵( 4 0( 

کل 22 9 
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ارزیابی حسی 

جدول 16 جزئیات مقایسه سطوح مختلف دماء رطوبت و ضخامت 
برش‌های سیب را از نظر نمرات ارزیابی حسی بافت و پذیرش کلی 
نشان می‌دهد. همان‌طو رکه مشخص است. به‌طورکلی دمای 7۳0 
رطوبت 2 درصد بر حسب وزن مرطوب و ضخامت 3 میلی‌متر. در 
ارزیابی نمرات بالاتری را کسب کردند که هر سه شرایط سختی کمتری 
را در محصول موجب شدند (جدول 2). ضخامت برش 5 میلی‌متر 


به‌دلیل چروکیدگی کمتر مطلوییت بافت و پذیرش کلی بالاتری نشان‌داد. 


در همین راستاء ۱۵۳/۵1 و 160/1010 (200) مشاهده کردند که شدت 


زیاد تبخیر آب (دمای بالا یا ضخامت زیاد يا سطح رطوبت نهایی پایین) 
می‌تواند تنش چروکیدگی بیشتری در محصول ایجاد کند و در نتیجه 
محصول پذیرش کیفی کمتری خواهد داشت. براساس پژوهش 2 و 
همکاران 200) ضخامت برش اثر معنی‌داری روی مطلوبیت 
خصوصیات حسی محصول داشت و طی پرتودهی متناوب تغییر رنگ 
نامطلوب سطحی شدید مشاهده‌نشد. 0۳002 و همکاران 28) 
بیان کردند که سختی پارامتر مهمی طی خشک کردن است و جهت 
بررسی سختی سطحی" در میوه‌های خشک‌شده به‌کار می‌رود و میوه 
خشک‌شده نرم‌تر نشان‌دهنده کیفیت بالاتر است. 


جدول 16 - مقایسه میانگین نمرات ارزیابی حسی براساس سطوح مختلف فاکتورهای دماء رطوبت و ضخامت 


فاکتور 


دما (0) 


(.عنع 


رطوبت ۸ 


«۲ ۳ 


(.عنع 


(صص) 


۳۲ ۵ ۳ 


(.عنع 


حلوببب6/) 
۳۹۳ 
0( 0( 
6/5 
2+ 6/911/227 
9+۰ 01/19۶[ 
0( 0( 
35-94 
6/۵21/222 
30 
0( 0( 


سطح بافت پذیرش 
۶/1۶6/78۸ 
7 
8 


01۷/63۸ 
32 
9-۶ 


0/6/2۵ 


خر /8۸-1/) 
3 


# حروف انگلیسی مقایسه بین سطوح هر فاکتور را نشان‌می‌دهد ۳>6()5) ۴ حروف مشترک نشان‌دهنده عدم وجود اختلاف معنی‌دار است» ۷+6۲ 


بر این اساس» در اين پژوهش کیفیت مطلوب بافت از نظر سختی 
در دمای کمتر ضخامت کمتر و رطوبت بیشتر یا شرایط شدت کم 
تبخیر مشاهده‌شد. سختی بافت برش سیب در این شرایط برابر با 
5 617 گرم بود. سایر پارامترهای بافتی دستگاهی 
محاسبه‌شده نیز می‌تواند جهت تعیین بافت مطلوب به کار گرفته شود و 
تغییرات پارامترهای پروفیل بافت برای دستیابی به بافت مطلوب از نظر 
هر تیمار در این تحقیق قابل ارزیابی است. بر این اساس, ارتباط 


شاخص‌های تجزیه و تحلیل پروفیل بافت برش‌های سیب با افزایش 
دما یا افزايش ضخامت يا افزایش رطوبت به‌صورت جدول 17 تغییر 
نمود. پارامترهای بافت سیب خام تحت تاثیر حرارت به‌صورت جدول به 
8 تغییر کرد. در واقع حرارت‌دهی سیب خام باعث کاهش کاهش در 
سختی و چسبندگی و افزایش در فنریت» انسجام. شاخص صمفی, 
قابلیت جویدن و قابلیت ارتجاعی گردید. 


جدول 17 - تغییرات نمادین شساخص‌های پروفیل بافتی برش‌های سیب با افزایش (4) تیمارها 


تیمار .. سختی چسبندگی فنریت انسجام 


دما ۶۷ ملد ۶۷ مه 
ضخامت ۰ 4۸۰ 4۸ مد " 
#رطوبت ‏ با 1 1 


شاخص صمفی __ قابلیت جویدن ‏ قابلیت ارتجاعی 
2 2 2 
ما۸ مه 4 
7 7 7 


#شرایط مطلوب ارزیابی حسی بافت: دمای کمتنه ضخامت کمتر رطوبت بیشتر 


عصنصعلتقط-ع29) 2 
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جدول 18 - تغییرات نمادین ساخص‌های پروفیل بافتی برش‌های سیب خام با افزايش (4) حرارت‌دهی 


تیمار سختی _ _ چسبندگی ‏ فنریت انسجام شاخص صمغی قابلیت جویدن قابلیت ارتجاعی 
حرارت‌دهی طی خشک کردن ۷ ط 1٩‏ 4 4 4 4 

نتیجه گیری هم‌بستگی آن‌ها با داده‌های ارزیابی حسی مفید باشد. شدت زیاد تبخیر 

این پژوهش مزایای سنجش و تجزیه و تحلیل پروفیل بافتی برای آب [در شرایط: دمای بالا یا ضخامت زیاد یا سطح رطویت نهایی پایین] 
برش‌های سیب را طی خشک کردن و آب‌زدایی مادون قرمز نشان داد. طی خشک‌کردن می‌تواند موجب بروز تنش چروکیدگی بیشتری در 
آزمون پروفیل بافتی تحت تأثیر حرارت‌دهی طی خشک کردن, دما بافت سیب گردد و در نتیجه محصول دارای پذیرش کیفی کمتری 
ضخامت و محتوی رطوبت می‌تواند انواع رفتار مکانیکی ‏ خواهد بود. در واقع دمای ۰/000 رطوبت 25 درصد بر حسب وزن 
وسگوالاسیک من ترس هدرن الاسیک با برعت‌هد پلانیک. و مرطوب و ضخامت5 میلی‌متر تیمارهای مطلوب از نظر ارزیابی حسی 
شیشه‌ای در پایان خشک کردن را مشخص نماید. نتایج حاصل از آزمون بودند و مقدار شاخص‌های دستگاهی آزمون پروفیل بافت برای آن‌ها در 
پروقیا ,یافت -ه واه ور ین کین توت بافته ربا توجه: نی این پژوهش مشخص گردید. 
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.369-۰ و(50)5 ,۷۱۵۲۲۵۲ 00 566۱66 ۲000 

ها ما چم قومعم۳ج عمانمم رتم۷ 0۴ 1۳۵261 2009(۰) .۳ بصمزتتا0ل عک ورگ مطملناهطاتتامن ویظ رمتعقطنطم)۷( رویط رفع0071ظ 
4)9(۰ ,566166 ۵00 0۴ ول .جد ان مامرحج ۹6160]60 ۵۶ طمن)21202ع0 

و0000 621 ۵۴ عصلویا پوطا قوطابه ماممره ۵۶ عصارویل 0مصاصاصرمن ,(2014) بخ رماو۵[0 ۷۷ ع وبا ) وض1 وه بلهلع۲۱ ول معطمطل 
975-۰ ,(4) 7 ,«و 1601:7100 ووعع ۱0۵۳۵ ۵۳۵ ۲۵۵۵0 .عمنوتصطهها اصمتاتماها فص 0۱۷۵۲۵ 0ص-صصاتام ۱۷۵ 

0 ,ما۵ رها ری‌تامص۱ عاونا ,(2008) ۲۷۷۰ یک ۷۷۰ ,ناهن تک پین) ما مطقااتالطاه مب بقا0) پینآ ,ضا ول ) معطمط) 
1286-3۰ ,(26)10 ,بجعه] 1601200 مور علق0عممصعهن ۵۶ عصذرویل مه متس ممتاز تمطلله ۷۵ 0امع11ه ۵۶ ممناهمتهاعل 

01301۳002120۳۲7۲ 0ع تحص ,(2012) ,۱۷ ,م۱۷۲2 ۲2 عک وم مقاصهتاوصن .نا رقوعصهطا وم ,01000200 ریت ,10لتاتتامع0) 
319-۰ ,(112)4 ,۱۵۱۱۵۵۲1۱۵ ۳۵۵ 0۴ آممل ع درل ۵۷۵ ۲0۷ص ومد عم امتاجمم 

( اه سا صاموم وتا ماموه عقاو محءته 060 مو۵0۷-مصصوی ۵ فحعمطامو1 ممتام0۲عخ 2004(۰) .0۵ بطع0 اه عک ویک ۲۵21206 
278-2۰ ,(2186)3 وجعه 76610 ۵۳۵ ۵6۵۲6 ۳00۵0 ۱۱0۵۵۵۱ .51۱۵5 (واعههراهع 0۳۳۱۵۱۵ معصفهد صعه‌تطظ 200 

0 160۴ ۰۸۵۵۰0۲۵/3/2-2011 ۱۷/۱۷۱۷ ۳ بلاط ۱۷/۰ ,02۵012۵1101 علهتوض 220 ۳000 
لصاط. 5030۳0 5030/۷ ۵0۲۵/3/۲۷ ۰۵۵۰ ۲0۰/۸۱۱۱۷۱۸ 

06 0 مدع اقم ۱۷۱۵۲۵۷۷۵۷۵ 2000(۰) ب) رلصهام0 اقلا عک و۷ بط0اعصقا ریگ مطهصلنک ری 1 نا رطق وی ,0حافصنا۲ 
-173 ,(46)3 ۱۵۵6۱۵ ۳۵۵0 ۵ هل .نامیا تاد0 نج مه دعناتهممعم لمملد رهم مه فامعگله-همتاهلطع0 عن ۵610۲۵ 
182 

عصمن زطا دعطانن مامروره مهم ۵۶ مماهل ردام متامصرون مط مر رملوصقه وع۷]2 2007(۰) ۷۰ ٩.‏ ,۷۵۵ ی .۷۷ بتا20 ,۷۲ ۷۲ مک 
314-۰ ,(61)3 ۱۱۱6۲۱۵ ۵۵۵0 یرل .عمتاوومتم لمتاها تتمط) 4صح لماتمفقجظط عهصتادمه مص مه صدتع0۵0 ۳۵1 

عصتنل دنهد مدرم ۵۶ دمتاتهمم0۳ لمعتاون لهج لمتیتع) ما معع‌صقهن 2007(۰) بخ مقصصته ۷ ک ر.ظ ,ملظ ,.لظ ,1501۷۷۵11۷216 
20-۰ ,(78)4 ,8۵۱۱۵6۳۱۱۱8۵ 0۴۳۵۵۵ ۱۱۵ ,عصذرول نع امظ 

۰ نامزمه علطم ۵۶ وتو لفمه ممنقومتم‌جصمن ,(2000) .ظ 2 روتاتانت۱۷)2 ی و.1 ۷۰ رو0صحطاه‌نهک ریک ,۷ بقلا0 تک 
395-۰ ,(18)1-2 ,بجع۱۵61۱00 وتبدررز 

5 1000 هو متام ما معنامتصطهع) ۵0۲ لهتنمه هج اعد 22 اه جمتای‌تامظ 2006(۰) .۲ بطق عک ریگ مکلهفع0۵ 1 
1169-1۰ ,(7)9 15 ,۵76/کک ۵۱0 کا۵ م۳ .عاصلم امد مومع 

۰ ما00 0۶ صارویل 60تهص- نو مه بو [ملموه لهع2)1صصمطم ۸ 2014(۰) ,۲۱ بتا ۷ کی ویک ولنا وم ,هتانا ,۷۷ ما2 ,.۷ لا 
180-۰ ,(32)2 ,7661۱۵۵ هدرز 

لح 0۶ ۴1۲6۵۲ (2010) بکا بقلهع نا ی ر.ظ 00022162 ر.ل ب۷۵۲8۵۵۵ وی مق۷۱2 ره ر2ع۷۵۵۵-021۷ و.ظ م6طالدلا .۲ ,16۳67 
همه ممتمهم۳ه عتاهصرمصع-ممه رتمهم متامصعطام لمام) ,راذتاعه )حلاص ین متصصه)د۷ ,فعتاهمل! مرو مه متناامهمصه] 
2-۰ ,(3)5 ,766۱0108۲ 8۱0۵۲06۵55 ۵۱۱۵ ۳۲۵۵۵ ,۱۱۵۱۱ ۷2۲1۵۱۲ ععمززهطامتاه ۵۶ وععصطر تا 

,0۲00۵65 ۲۳۵0۱01621 هماع فورتطومم‌تاه ام 2013(۰) ۷۲۰ ٩۰‏ به۸۱22001 ع رما .ظ 001062 را ٩.‏ ,000017010 و.ت) .ظ ۸ ,1.0۲600 
۵ ۲۵۵ .1720108 رطع متامصصعن 0/0۲صه عصتط‌صهاه ها ماع (۷۵۲۰ رک نمی ماموه ۵ مناد هه عتناره] 
475-۰ ,(602 ,166171010 ۶۱00۲06۵55 

۵ ۲۵۵4 .عم عصنسل ملعممه ما دمتاممت! تمت‌ها وه ق1662 ۵۶ ]1160 (2012) .۸۵ ب0ظ ع ر.ظ بلاق .1 ,لزانه1۷ 
,135-۰ ,(5)1 ,«1661710108 9۱00۲06۵55 
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«(32)5 ,160100 مور .فععناه ملممد ۵۶ عصتو عصتسل فععمفل مستع1 .(2014) بخ ,۷۲ بکلم2عمصهل عک ره ر0کلمه‌ه)تع]۱۷ 
.567-7 

۳۵۱۵ ۱۵۷۱۵۷۰ 2 :کامتبعامه 1000 ۵۲ مصذرری 60۵۷۵۵۲۵ هصتتتل معق‌لصتنطه عمتالم۱۷]00 2004(۰) ۸ ,9۵۲۵80 عک ون ,۷۲۵۷۵۲ 
373-6۰ ,ب(61)3 ,۱۵۱۱۱6۵۱۵ ۳۲۵۵۵0 

۰ 0۲0116 مرها ۵۶ ومامصهت۲2 ,(2013) 2 ۷۲۰ رفظ ی و.1 متتصقصتا۲ وباط رتعهصصناک ریک رق00۷2ک ریک متفصلطوزا 
519-1۰ ,(19)3 ,۵۶۵0۲6 «وه 66170 ۵۵ 56۱۱۵۵ ۳۲۵00 

831-۰ ,(23)4 ,روما166070 و«( .عمعللو ماممره 0۳60 0عتحتص1 ۵ اتلمنام 2005(۰) ۳۰ ۲۰ رتام1م۱ عک .ما رکله«۵ 

۲ 1000 ۲0 2001160 قا6086۵۵ ۳۱۵22 2006(۰) .۲) محهتاو:1 ی و.گ و۲۱۵9560100 وت) واتتان) وبا موتةللظ و متا1020 .لا ۲۵۲۲0 
,1145-44 ,(157)9 موه۵/کری ۵۱۱۵ عا۵ی ۳2 ۲۵۷۱۵۷۰ ۸ :01اهمه متلدتان 

610-۰ ,(3) 7 :۱۱8۱۱۵۵۲۱۱۸8۵ ۳00 ۵۴ ۵۱۵ )62110 0۶ مصارویل 0عتح لصا م1 [06محظ مطاویل ماطاه]نن 2006(۰) :۱ بلنات108 

(2012) بکا ره621٩‏ نا ر.ظ ب021۳012-906820۷1 و.ل ,۱۷۲21010607۷0076 ر.ل ۷۵۲۵۵ و۷ مقط2ع2ظ ریک مطع]۸-۳ بش و۵۵۵-021۷6۵2 ۱۷ 
ها رتتامامی راومه متامصهمطی هام رزاتمدوهه اصملت«مناصه رومزامصت! عصتول من هاتممام۷ تنج لمح معتهتمم‌صصها ۵ ۳۲۲۵۵۲ 
51-۰ ,(132)1 ,0۵ ۲۵۵۵0 .عممللو (طالصه روت ها مامروه ۵۶ مادم ملظ 220 

وونل 20016 هه ما ۲۵20 ۵ فعتاتع0۲00 96290۲۷ مه ۲۵۱۷۹۱۵۵1 2014(۰) ٩.‏ ره0۷مصمص2ننکا عک ر.ظ رقهکنا2ط1۵1۵1 ۷۷ ر.ظ ۲۷۵110160۷۵ 
3691-31 ,(51)12 ,7661710108 ک 56۱۵06۵ 0۴۳۵۵0 0۱۱۱۵ 11182۰ 20-608۷6۵۷۵ظ09 رها ۳۲0۵02۵۵0 

٩110۵9 0‏ مامم2 ۵ انامه تقده زاتلهتان 0ج2 عطزووع۲۲۵06 2010(۰) ,۱۷۲ 12۰ باامتظ عک وب .1 مطعتا۱۷]۵۲ ,2 مطوط .۷ ما2 
,۵۱۱66۳18 ۳0۵4 ۵۴ ۱۵ ول .عصتاهعظ اصمااتصصعاصا طازه حمتاجتل رطع 0ص عصتطه‌صهاها- ۲ 0عتمصا دنامعصه) هه بعصنا 
.8-۰ ,(97)1 


اقصرسسمل هعوع۴] 
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۸ /۵۰۵ ماو ممعزاو عا۵۵ره 0۳۱60 ۵۲ (1۳۸) واه امه ما۵۵ افصی ] 
06۵۱۱۵ ۱۳06۵۱۱۱6۵0۵ ۱۷۲۱۵۲ 


07 وزمصتصمدا و۴۵ ,1۷ "212111277 ۱۷۲۰ ۸۰ وانطهواطه6 .۲۷ 


۹6061۷۵: 0 
00000: 9 


,۳۱۵۱۷۵۷۵۲ .۵16 رم ند لهج روصم رفصتصصه)۷1 ۵۶ 50۲۵۵ 2000 276 ۱ظ10۲ ۶160 عظ) ما مهتم تتعطا هه داتب۲ تما 00ص 
۶ 086 15 ت16 .کاما۳00 0۳160 طا وتمامصصه‌هج واتلفتان صا ممع‌صقده مه متفه ممتاهیلوطمل ب۵ مصترونل ۵ وومعمتمر فطا تیال 
ناما وم لو له ل2منصهدطهمصهر متقط عصتاهع۲۵11 رعصارول عصتسل مات اه ومادطاتتاه نون اصفاممرصد تدم مط 
01 ۱۵) وصتستل 60مصوزز۵جرم وه ومووم1 طعن ۵ ممییجععه اصهازممرصز رهب وا مامرمره ۵۶ عاونا اتب ماحف‌طوتهم وا ماومض 
(داظرنبلکاه) ممتاجعوه ممتاحل رطع مه عصتط‌صهاه بل 0عتمتصد میامعصع)انصصته عطع ود پ«عاکیصدً ۶000 صا ووععمعم آعبمه ه تلع 
0 «مص و1 تقطا وماطفامعه۷ 20 مات و۵ همه (متنااهوم‌جصعا اصحافوممی اه ممتادنل2) 0مصامصظ مصتتقمط اممااتماها طاز۳ 
۵ 0007۵۵0 ووتمم‌صمه 2 20016۷70 اقناجط فامنال0-0۲0ه ویوتاکتالظ1 1000 مط) م1 تعنامم تفص مطا ۵۶ طنلدتن مطا معصفطمم 
0 مرول عصتسل ممیتها ما دمعصفهه کم ممتامن۳۱۵0 ومز)تمممج لهع1ع00مصطمع) مه رتفانصهو ,زتموصمو عصتل‌ناامط1 رومن2۲0۵۵ 
عطا ۵۶ معصحفل م1۳ ,۲۵00 50۵201 0۱60 ه ۵۶ انازمماممممه ۲۵۵ ما اهمجورمب0 تمرح صح ا0متاصمع ققعم‌مت تماتاعط ه صز لتاح ام مط 
۵۷۵024 ۷۵۲۵ ووتط ملومح معط صا ملتها هه ماتعفظ رتعند ما عمامومره طومظ مطا ۵۶ مها متافقامممو۷1 ۵۲ متافهام 
0 0۶ ۵۵2۷10۲ متاعم۷1۹6۵0۵1 عطا مومع م6 0قظ صععط 27۵ وامرصماته رصم .علمطامصظ پزموصمی مه له)ممصصتاتاوطز 
باعقتاصمه ص .علمتتمههه ملم15000 رقتاممه۵ع08۵ ما 0ماتصن مه واملمصه ممقوممممن 0۲ و ۷2/۷۵11 .عماطاماععع۷ 220 نبا 
601۲۵120108۴ 2000 2 و7«مطه هه فلمتمتقه لمعزو۱0مز متاممممع۲0ماع ۲0۶ واطام‌نداه عم وز (۸ظ1۳) فلورلفمه ما0عن متتتارما 
,۷۵۵56 001 ر10685ع 01 ,۷۵۵۵55 20091 روعمملتقط عصتلت فص میم فتمتمصهتهم ۸ظ1. لهمزم۲۷ ...ملد ملاممامصقوعه 
0 0 معم11و ماممرج 01160 0۶ ودوررلممه لهتنرها رمصصتا اف مطا رم ردم‌نممومع ونط ما ,عمصمز1توع1 0صه ووممزعطه رقفممتصصناع 
۱۷۵ 24 مرها صتتامن فط ووالفصز۴ .0مصموص مه وامع1 معبوتمجط اصمتع مه فمتنمح‌ومجها صمعلنل 2 مطتلومط 
۰ 21 جمصصی توا فا و صللتمعمع 069071060 مت )م0۳۵0 مطا ۵۶ ممصماو0عع2 


6 1 ۱۵۵۲ لمح )معتهصه 10621 2 مصم 0عفمههعنان م۷۵۲۵ (رامنته۷ دبامله‌زاهب1 معز0۵)) وعامو۸ :05مظ)عهصه مره ولهننه) ۷۲۸ 
و 0معمز0 ۱/۵۲۵ فممجزم»ءمد 2۵16 عطا رممنوعع»0۳0 معط پنبعبه 10۲6ظ .956۵ 1۵ 906 من مصنعمه: رانک تصباط ۲۵۱211۷۵ 286 
۵0 ۷/۵۲۵ ومامرصصهو م1 ,ممتتاهتمم‌جما کممتطاصج فص همتطمهعی ماه مونا مصا کنام ت۷۵ رفظ صقطا هه عقهتماو 6۵10 مطا م0 
0 ۲۳۵ .مهن ص ص20 2 محصصصق1 همه حصصص9 مد ۵۶ وموومصام‌نطا اصممعنل ص۱1 وممناه مفصا کته صفط ق4صه 1لصف 
ومعنله مامرره 0۵00۲2060 0۶ معبتاه) م1۳ .مرول 0عتمفصز فصح عصنط‌صهاها متاممصماصته م6 0مامعزهاناه «امهز0مصصر1 مها فمامم2 
وعص نها معط ما امنا0متج فص ,0160و ۷۷۵۲۵ ۹۵ 80 هه 75 ,70 0۶ وععناهتهم‌جصه) هناد معط اج مم۱2012)1 0عتهتص1 عملفها 
40 ۷۵ (1۳(۸۵) دتدرلممه علیمزم مها بحعط1. .فتعوط کطهته۷ ۷۷۵۲ 2560 هه 20 ,15 0۶ 16۷61 معبتاوتمحط ۵ 206۷6 م) 01۳160 ۱۷28 
۲ ۵۵106۲60 مفوله ۷/28 معمناه 0160 ۶ ممتامنلونه زتهعجعد م1 م2 «رلمصه متناه) مملعنا صتهتای مملددهتم‌ط6۵ 50۵ ما آتا0 
اتلصها060ع2 لقصت مط1) عمصهامع0ع2 0۷۵۲۵ هه (ععماصننطه مه رعباععتا 0تقط ۵۶ 1201 ,تناها دامع طاجمجهر ۲۵0۵0)) عتنااره] لدع 
تامهم لهمملووعگمز 10 ها رقصمته هه 112۷0۲ رها یرما یامه فعتاتهمم0عم برتمفمعد لما0] ۵۶ فصعها ما ات0۳۵ مطا ۵ 
طازه اععا جهعمننا هه (33) مه لمتتمامع؟ ۵ هر عون م۵ (نالعزن)) ممتفعل 2۵0تمط00مصه داماه‌ام‌می 2 روتورلقمه لععتامتاهاه ۳۲۵۲ 
۰ 0682086 م0 95560 


ومم‌مه۷ 200651 هه 5وعمل‌تقط عط) ۲600۵60 وژه16۷ ععبادمحط 160 یناه ۲۵ ع‌مذرویل اقطا 0۱۷60و ف)زناوع؟ م۲ مصمتووی و1 6 )1اعع1۸ 

ماو عاممره ۲۵ از صموتنچمرصصمی صا ممصمنازومم مه فعممعمده روععصتصصتام روومصم۷ تقمطمم رقفمطلع 5۵۲1 1۳60162800 2۳20 
0 2۷ اون دمن متنهوتمص ۵۶ ۲۵0۷21 ۲۵010 مه میت تمعن مه متتتاح‌تمم‌جصها تمطع‌نط 2 0مزل ومام‌صهو ۵۶ ووعصل‌ت۲]2 
۵ 120۲۵ تموت12 ه فنطا 0ج تعقصعل مصصهعع‌ه فمامهه مقم‌آمتنطه ما متا اعتال۳0 فا متفص ملزم۷ «تهاازمرمه ۵۶ مومقلامع 
0ص ل2هنقصه عمط هم وله امه مطا مم2تمتافهام ملع رک تمعن رعین) فعقهععمصا اصمجمم عماج/ مخ .۵0۵۵0060 و9 0 ۷/28 
0 ۱۵( مونا2عع و9 انامه وومصلتقط ۵۶ وفهععمط1 مط1 .060۳۵2865 ففممل‌تقط مبطة بهاطهتام معمصص 4صه تمتمو ومصطمععط )2۳0۵01۲6 
۲ ههام مرصا تمطاممم عصتریل عصتتل مات مطا ۵۶ معتتمنه الم صرح مصهتطاصصمصر فص 0عممصعل عقطا تعلفصهت فعق 
08۵21604 مق تصماجمی معتتافامصر فص ب«10 مط و وقامرصصع 60رفص ۵ وعممل‌مقط ۵ معهمتمص1 فطا 10۲ عاماتقه۵هوم۲ 
جمتصیل مهو ات۲۵۱ که امومع متت6فتمجط م1 مععد مغ ومامرصصهه قماطهصه 0مه)مص عصتررتل متبفه‌توم‌جما منز .عمامرهه متام 
وم 10 ۵0دون ۱۷2۵ ووعمم۷ تعمطل0ج ۵۶ میبلم۷ صتاجلجمص م1 بلمصتقهان مه متنه) تعلعقط طزه امنالمتج مصا مع0متقط 20 


,16900۲066 ما۱2 عک دممممزه اتمه ۵ ازوه نها جهع:0۵ بعمته‌عمتعدظ عمنووعع۳۸0 ۲۵۵0 0۶ 012002060 ۰ظ1 بقظ .1 

دممصم۹0 لمانمته۸ ۵۶ اهتنا جهع00 راصعماندمهن1 موصعم مملد5ع۳۲06 ۴۵0۵0 0۴ ۳۲۵۲6550۲ ۸۹۹001206 .2 
۰ (2ن ۱۱2 

تاد عک معممعنهی ماوخ ۵۶ رنه ناموت0۵ رامعمصانهمع1۲ ممئعهءملهم عصلووهع۳۵ ۳۵۵0 01 ۲۲016990۲ .3 
۹ 

دم اتقصصع ۵ »نت212 :تمحر عمط بخه مت ممموعتتم) -۶) 
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,1055 ادزم ط/۳ 0601۵2800 فوممم7زومطخ .مهم تقعتاه فصه تعامج طعنط فطا ما 0منطاتتاه عطا نامع )ت۱۳ رومامم2 
-طعنط عصزسملام) معمصتوصتمه صا مفهع‌ممل ممعزنصونه خر .عمونناه مامرصهه مطا جم ماه۳۷ عم گم باتازماند2۳ مطا عصمتاهه1901 
۰ م1افهام ما متافهاه صم دمعصجصن 0ص ممممصمصمطام وم تعصه) فعقاع مصا مه 2000060 عطا 4لنامم عصویل متنمهوم‌طما 
وومص۷6 تعمجمي طا مقوعتهع 2 ۵0قنیهه عصتصملتماط .عوما ممیتاوژمصه طد 0عفهم‌مهصز وومممب زومطمن معطتصه‌تمو ۵۶ ۵۲۱00 فطا مر 
۶ عاهاه ۵ 10 1000 0ذ1مونجصعو ۵ ماقتععاصتون 10 1۲60۲۵0 تمصع مطا مذ دفمصتصصصنای عتنااجممجصها عمتول فطا وه فصنل‌ههوع0 
مان متاوع]) 0۲ ۱006 ممبتامناز آآمی هم طزه "وروت قصه مت ۲۵۷۵۵160 ووممتصصتاع 0 ومیاله۷ م۲۱ ممز م9201 107 ووممللمم۲ 
وومصزمد روصتصمل هط مامرموه ده مه مرول ۵۶ هه مطا که .5۵1۲ مه 128511160 ع9 6۵010 فقممتصصصتع ۵۶ ومناله۷ 1097۵5۲ 220 
0 2801624/۵ ما ۵6060 و1 پرعتمصع 0۶ اصتامحصح تمعتق1 ۵ )2ظ) عصلاهه نصا روعممزعص لقتا تم 20۷۵ ع۵ لهناوع فمتالم۷ 10 1260162860 
0 وممصع۷ زومدمم مطا رومع‌نلو فص ۵۶ وعمصام‌نطا مط) مصتوهم‌مصز پرظ قوما متیوتمجط از عصتفمه‌مصا 24 ممصمناتومک .عمامم2 
0 1 وتنه] وت1وع 240 ومصهامعمع2 0۷۵۲۵11 1۳6 ,ومع لاصم‌نصونو ووممزمودط معصفط مه 066762800 وومصتمصمو 
تمطونط مه فعمصآمنطا ووم1 رمم‌تهمم‌صها موم مممتاتومی ماهر ممتاهتم0۵۵ م۳۷ 109۷۵۲ 26 ۵۲۷۵0وها0 ۱/26 ۹21015 
عصتتتانا .عصوته 7.685 + 695.177 ۵ لهباو60 ۷۵۵ عباوول) معمنله علممر2 ۵۶ وععمل‌عقط معط ردعمتان‌دمن عفعطا مد .عنم عسیتافز۵ظ 
,۷۵0۵۹6 6۵0۵51 1 روععصل‌تقط لهتانصا من متافهامممع۷1 ما ما مه مه تمزمطهها تقتتها رمامروره فطا ۵۶ فصو 

۰ 0۲ متاعقا ما مطا 4صه متاعهاه م6 (ممهملردعم و10 قمع وومصتمم0٩‏ 


۱۹ ۹ 


